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(57) Abstract 



The invention concerns the use of lactic bacteria in the preparation of a cream to be wholly or partly coated with ice cream. The ice 
cream is characterised in that it contains an overrun and frozen cream, having on the whole or part of its external surface a non-overrun 
coating, said coating containing 10 3 to 10 9 CFU/g of lactic bacteria. Preferably, the overrun cream contains more than I0 6 CFU/g of lactic 
bacteria, the ratio (e/g) between the number of lactic bacteria in the coating (e) and the number of lactic bacteria in the overrun cream (g) 
being greater than 1. Hie coating can contain 1 % to 70% of milk fermented by the lactic bacteria. 0.5 % to 5 % of animal or vegetable 
proteins, a lactic fat content of 2 % to 20 %, and preferably the Lactobacillus acidophilus CNCM 1. 1 225 strain. 

(57) Abrcge* 

Utilisation de bacteries lactiques dans la preparation d'une creme desrJnee a enrober tout ou partie d'une creme glacee. Creme 
glacee caractdrisec en ce qu'elle comprend une creme foisonnec et glacee, ayant sur tout ou partie de sa surface exterieure un enrobage 
non-foisonnd, ledit enrobage comprcnant \(P a 10 9 CFU/g de bactenes lactiques. De preference, la creme foisonnec comprend plus de 10 6 
CFU/g de bactenes lactiques, le rapport (e/g) entre le nombre de bact6ries lactiques dans renrobage (e) et le nombre de bactenes lactiques 
dans la creme foisonnec (g) 6tant supdrieur a 1. L 'enrobage peut comprendre 1 % a 70 % d'un lait ferrnente* par des bactenes lactiques, 0.5 
% a 5 % de prot&nes animales ou veg6tales, un taux de matierc grasse lactique de 2 % a 20 %, et de preference la souche Lactobacillus 
acidophilus CNCM M 225. 
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CREME GLACEE FOISONNEE AVEC ENROBAGE CONTENANT DES BACTERIES LACTIQUES 

La presente invention a pour objet une nouvelle creme glacee contenant des 
bacteries lactiques. 

Etat de la technique 

On connait les proprietes bendfiques sur la sante humaine de certaines bacteries 
lactiques, appelees couramment "bacteries probiotiques". Par exemple, EP577904 
(Societe des Produits Nestle) propose de preparer des laits acidifies avec la souche 
Lactobacillus acidophilus CNCM 1-1225 qui est capable d'adherer aux. cellules 
intestinales, d'exclure les pathogenes de la flore intestinale et d'ameliorer la 
reponse immunitaire a une agression externe. 

Hekmat et al proposent egalement de preparer des cremes glacees comprenant des 
bacteries probiotiques (J. Dairy Science, 75, 1415-1422, 1992). II faut noter 
cependant qu'une grande partie des bacteries meurent au cours du gla9age de la 
creme, suite au foisonnement au cours duquel on incorpore dans la creme un gaz et 
on la soumet a un battage mecanique intensif, et suite a la congelation de la creme 
a une temperature negative. II y a done un interet a rechercher des moyens pour 
augmenter la charge finale en bacteries vivantes dans la glace, le nombre de 
bacteries lactiques influen9ant en effet directement Pactivite benefique du produit. 

Par ailleurs, les cremes glacees sont generalement constitutes d'une creme 
foisonnee qui est enrobee par une composition qui cloit bien adherer a la creme 
foisonnee, ne pas exsuder d*eau, dtre a la fois souple et croquante, et etre stable au 
cours du temps. Pour remplir ces besoms, la composition d'un enrobage est ainsi 
le plus souvent bien distincte de celle de la creme foisonnee. 

US4985263 (Nestec S.A.) propose par exemple d'enrober une creme glacee avec 
une composition a basse teneur en graisse comprenant de Peau, un sel d'alginate, 
une gomme vegetale, et un peu de cacao. Malheureusement, un enrobage a basse 
teneur en graisse est le plus souvent relativement cassant et n'adhere pas 
suffisamment k la creme glacee. De plus, son gout peut ne pas satisfaire le 
consommateur moyen habitue aux enrobages traditionnels renfermant 
generalement plus de 30% a 40% de matiere grasse. 
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WO 95/21536 (Unilever) decrit par exemple un autre precede de preparation d'un 
enrobage pour creme glacee, dans lequel on enrobe une creme foisonnee par une 
pre-couche renfermant 43% a 46% de matiere grasse, et on enrobe la creme 
foisonnee pre-enrobee par une couverture de composition standard, la precouche 
permettant d'ameliorer d 'adhesion de la couverture a la creme glacee. 

La presente invention a pour but de pallier les inconvenients de Tart anterieur, en 
proposant une glace dont lc contenu en bacteries lactiques est enrichi 
significativement au moyen d'un nouvel enrobage, ledit enrobage presentant de 
preference une basse teneur en matiere grasse, un gout rappelant un arome 
d'origine lactique ayant une note beurree, la capacite a adherer a la creme glacee, 
la capacite a ne pas exsuder d'eau, la capacite a etre stable au cours du temps, et la 
capacite a etre a la fois souple et croquant. 

Resume de rinvgntion 

A cet effet, Tinvention concerne une creme glacee caracterisee en ce qu'elle 
comprend une creme foisonnee et glacee, enrobee sur tout ou partie de sa surface 
exterieure par un enrobage non-foisonnee comprenant 10 3 a 10 9 cfii/g de bacteries 
lactiques ("cfii'* provient de Texpression anglaise "Colony Forming Unit"). 

L' invention couvre egalement toute utilisation de bacteries lactiques dans la 
preparation d'une creme destinee a enrober tout ou partie d'une creme glacee. 

Description dctaillee de rinvention 

Dans le cadre de la presente invention, on considerera que le terme 
"foisonnement" recouvre le procede traditionnel dans lequel, simultanement, on 
incorpore un gaz dans une creme et on effectue un battage mecanique. Le plus 
souvent, la creme est egalement simultanement soumise a une temperature 
negative. Cependant, il est possible d'utiliser certains foisonneurs, tel un 
foisonneur a billes, "Mondomix" ou autres, avec lesquels la creme est aeree, 
battue, et la temperature de sortie de la creme est positive. 
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De meme, on considerera que le terme "glacage" recouvre 1c precede traditionnel 
dans lequel, simultanement, on incorpore dans une crbmc un gaz, on effectue un 
battage mecanique, et on la soumet a une temperature negative. 

5 La creme foisonnee et glacee peut avoir toutes les compositions choisies par 
Thomme du metier, pour autant qu'elle soit foisonnee a raison de 20% a 200% en 
volume. 

De preference cette creme comprend, apres foisonnement et congelation, plus de 
10 10 6 cfu/g de bacteries lactiques, lesdites bacteries pouvant etre choisies parmi les 
especes Lactococcus lactis , notamment L. lactis subsp. cremoris et L lactis subsp. 
lactis biovar diacety lactis; Streptococcus thermophilic; le groupes des bacteries 
acidophiles constitue de Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus crispatus, 
Lactobacillus amylovorous, Lactobacillus gallinarum, Lactobacillus gasseri et 
15 Lactobacillus johnsonii; Lactobacillus brevis; Lactobacillus fermentum; 
Lactobacillus plantarum; Lactobacillus helve ticus; Lactobacillus casei notamment 
L. casei subsp. casei et L. casei subsp. rhamnosus; Lactobacillus delbruckii 
notamment L. delbruckii subsp lactis, et L. delbruckii subsp. bulgaricus; les 
bifidobacteries notamment Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium breve, 
20 Bifidobacterium longum; et enfin Leuconostoc mesenteroides notamment L. 
mesenteroides subsp cremoris, par exemple (Bergey's Manual of Systematic 
Bacteriology, vol 2, 1986; Fujisawa et a/., Int. Syst. Bact, 42, 487-491, 1992). 

Les bacteries lactiques probiotiques presentent a cet effet un interet particulier dans 
25 le cadre de la presente invention. Ces bacteries sont en fait capables d'adherer aux 
cellules intestinales humaines, d'exclure des bacteries pathogenes sur des cellules 
intestinales humaines, et/ou d'agir sur le systeme immunitaire humain en lui 
permettant de reagir plus fortement a des agressions externcs (capacite 
d'immunomodulation), par exemple en augmentant les capacites de phagocytose 
30 des granulocytes issus du sang humain (J. of Dairy Science, 2£, 491-197, 1995: 
capacite d'immunomodulation de la souche La-1 qui a ete deposee sous le traite de 
Budapest a la Collection Nationale de Culture de Microoganisme (CNCM), 25 rue 
due docteur Roux, 75724 Paris, ou elle s'est vue attribuer le numero de depot 
CNCM 1-1225). 

35 
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A titre d'exemple, on peut utiliser la souche probiotique Lactobacillus acidophilus 
CNCM 1-1225 decrite dans EP577904. Cette souche a ete recemment reclassifiee 
parmi les Lactobacillus johnsonii, suite a la nouvelle taxonomie, proposee par 
Fujisawa et al, qui fait maintenant autorite en matiere de taxonomie des 
5 lactobacilles acidophiles (Int. J. Syst. Bact., 42, 487-79 1 , 1 992). D'autres bacteries 
probiotiques sont egalement disponibles, comme celles decrites dans EP 199535 
(Gorbach et al), US5296221 (Mitsuoka et al), US556785 (Institut Pasteur), ou 
US5591 428 (Probi AB), par exemple. 

10 De preference, on utilise aussi des bacteries lactiques productrices de 
polysaccharides texturants, comme par exemple celles decrites dans 
EP9520 1669.9 et EP96201 535.0. Sans vouloir etre limite par Taspect scientifique, 
il semble que les polysaccharides texturants sont en effet impliques dans la 
capacite de l'enrobage a adherer a la creme glacee et a etre a la fois souple et 

15 croquant. 

De nombreuses methodes sont a la disposition de I'homme du metier pour 
preparer une creme glacee foisonnee comprenant des bacteries lactiques vivantes. 
A cet effet, les precedes decrits dans DDI 54424, EP438201, SU1374465, 
20 FR2423163, NL9000101, US4293573, US4308287 et US5112626 peuvent etre 
incorpores par preference a la description de la presente invention, I'homme du 
metier etant a meme de les adapter pour mettre en ceuvre la presente invention, par 
exemple. 

25 Certains precedes de preparation sont cependant plus adaptes pour assurer un 
nombre important de bacteries lactiques vivantes dans la creme glacee foisonnee. 

A cet effet, on peut incorporer un gaz neutre lors du foisonnement, comme du C0 2 
ou de l'azote, seul ou en melange, de maniere a proteger les bacteries lactiques qui 
30 sont sensibles a l'oxygene, par exemple. 

On peut aussi foisonner la creme a 130-200% en volume, puis y incorporer un lait 
ferment6 par des bacteries lactiques pour atteindre un foisonnement final de 
l'ordre de 80-150% en volume, par exemple. 

35 
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Afin d'assurer un nombre important de bacteries lactiques vivantes dans la creme 
glacee foisonnee, la temperature en sortie du batteur est aussi considere comme un 
parametre important. Par exemple, une creme foisonnee a environ 95% et refroidie 
a environ -3°C en sortie de batteur contient significativement plus de bacteries La- 
1 vivantes (10 7 cfu/g) qu*une creme foisonnee a environ 95% et refroidie a environ 
-6°C qui en contient environ 2 a 10 fois moins (5 a 1 x 10 6 cfu/g). Cette difference 
est maintenue apres durcissement de la creme glacee et apres 1, 3, et 6 mois de 
stockage a -30°C. 

Un autre interet incident a Taddition d'un lait fermente au cours de la fabrication 
d'une creme glacee foisonnee est de developper une texture tres onctueuse, tres 
cremeuse, meme si le taux de matiere grasse est inferieur ou egal a 8%, et de 
developper un arome d'origine lactique ayant une note beurree. Cette texture 
cremeuse est maintenue, pendant plusieurs semaines, lors des tests de 
vieillissement accelere (cycles successifs de temperatures etales sur 24 h 
respectants des paliers a -10°C, -20°C et -30°C, puis a -30°C, -20°C et -10°C). La 
creme glacee foisonnee, contenant un lait fermente, a aussi une tres bonne 
resistance au test de fusion (mesure du poids de creme glacee fondue en fonction 
du temps, quand la creme glacee est maintenue dans une enceinte a +20°C). Par 
exemple, apres plus de deux heures de test de fusion, seulement 40% a 50% de la 
creme glacee est sous forme liquide, le reste etant maintenue sous la forme d'une 
mousse. De plus, la taille des cristaux de glace, influen9ant directement le 
caractere « lisse » de la creme glacee, varie aussi tres faiblement (environ 1 a 10 
Urn pour le diametre moyen des cristaux) entre le debut et la fin du vieillissement 
accelere. L'interet de cette bonne resistance au test de fusion et, du maintien de la 
texture cremeuse au cours du stockage et de la faible variation de la taille des 
cristaux de glace au cours du vieillissement accelere est, par exemple, de pouvoir 
remplir un support ingestible tel une gaufrette en forme de cone, et de former une 
"flamme" de Tordre de 50 mm de hauteur, puis de pouvoir conserver cette forme 
en "flamme" au cours du stockage. 

On enrobe ensuite, d'une maniere classique, la creme glacee foisonnee avec un 
enrobage comprenant des bacteries lactiques sous forme fraiches, concentrees, 
seches ou encapsulees, choisies parmi les especes citees ci-dessus, par exemple. 
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De preference, au moins une partie de l'enrobage a ete fermentee par une ou 
plusieurs especes de bacterie lactiques. En effet, plus la quantite d'une partie 
fermentee est importante dans l'enrobage, au plus la capacite de l'enrobage a 
adherer a la creme glacee et a etre souple et croquant, est augmentee. Par ailleurs, 
5 un enrobage ayant une note aromatique lactique est particulierement attrayante. 

Apres avoir glace, puis enrobe la creme glacee foisonnee, l'enrobage comprend de 
10 3 a 10 9 cfu/g de bacteries lactiques, mais de preference au moins 10 6 cfu/g. 

10 L'enrobage peut etre realisee classiquement par pulverisation, trempage ou 
moulage, par exemple. A titre d'exemple, les techniques d'enrobage decrites dans 
US4985263, WO 95/21536 et FR2680635 sont incorpores par reference a la 
description de la presente invention. 

15 L'invention presente I'avantage que Ton peut enrichir une creme glacee en 
bacteries lactiques vivantes. En effet, les bacteries lactiques contenues dans la 
creme glacee subissent non seulement le foisonnement, mais aussi le passage de la 
temperature negative. Par contre, les bacteries lactiques de l'enrobage ne subissent 
pas le foisonnement, mais seulement la congelation. Par consequent, l'enrobage 

20 peut comprendre un nombre plus important de bacteries lactiques, par gramme, 
que la creme glacee foisonnee. Le rapport (e/g) entre le nombre de bacteries 
lactiques dans l'enrobage (e) et le nombre de bacteries lactiques dans la creme 
foisonnee (g) peut etre ainsi facilement superieur a 1, de preference superieur a 2, 
par exemple. 

25 

Dans une premiere forme de realisation de l'invention, l'enrobage peut etre enrichi 
avec une composition fermentee. Cette enrobage peut ainsi comprendre 1% a 70% 
d'un lait fermente par les bacteries lactiques, 0,5% a 5% de proteines animales ou 
vegetales, et un taux de matieres grasse de 2% a 20%, lesdites matieres grasses 

30 pouvant etre d'origine lactique, ledit lait fermente comprenant generalement 10 4 - 
10 9 cfu/g de bacteries lactiques, et lesdites proteines pouvant etre des proteines du 
jaune d'oeuf ou du serum du lait, par exemple. On peut noter qu'il n'est pas 
necessaire d'ajouter des composes riches en matiere grasse, vegetale ou non, de 
facon a obtenir des taux de matiere grasse proches de 40%, car la texture en 

35 bouche de l'enrobage congele selon l'invention rappelle en effet celle d'un 
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enrobage congele traditionnel ayant de 40% a 50% en matiere grasse vegetale, par 
exemple. 

Dans une deuxieme forme de realisation de I'invention, 1'enrobage peut avoir ete 
5 directement fermente en totalite. Pour cela, on prepare une composition 
comprenant au moins 1% a 70% d'un lait, 0,5% a 5% de proteines animales ou 
vegetales et un taux de matiere grasse de 2% a 20%, et on fermente cette 
composition jusqu'au moins 10 6 cfu/g. A titre dedication, le lait peut etre un lait 
qui est reconstitue a partir d'une poudre ou d'un concentre de lait entier ou 
10 ecreme, par exemple. 

Dans une troisieme forme de realisation de I'invention, 1'enrobage peut etre 
simplement enrichi avec des bacteries lactiques sous forme concentrees (par 
centrifugation d'un milieu de culture et recuperation du culot), seches (par 
15 lyophilisation ou par pulverisation sous un flux d'air chaud) ou encapsulees (voir 
ci-dessous). 

L' enrobage peut avoir un pouvoir sucrant de 5 a 35 (valeur relative equivalente au 
saccharose) obtenu avec des sucres ou des edulcorants, comme le glucose, le 

20 fructose, le saccharose, le lactose, les sucres invertis et/ou Taspartame, par 
exemple. Par ailleurs, 1'enrobage peut comprendre 0,1% a 10% d'un 
polysaccharide, pouvant etre hydrolyse ou modifie, comme les amidons, les 
pectines, les dextranes, les gommes telles que le xanthane, et les alginates, par 
exemple. Des stabilites remarquables de 1'enrobage, a des cycles de congelation- 

25 decongelation, sont obtenus si Ton utilise en particulier un amidon acetyle, par 
exemple acetyle de l'ordre de 1% a 3%, ou un amidon hydrolyse ayant un taux en 
equivalant de dextrose de l'ordre de 15 a 25, par exemple. 

Une creme glacee repondant parfaitement aux conditions enoncees ci-dcssus peut 
30 ainsi comprendre une partie creme glacee foisonnee comprenant plus de 10 6 cfu/g 
de bacteries lactiques, et une partie enrobage comprenant plus de 5xl0 6 cfu/g de 
bacteries lactiques, 0,1% a 10% d'un amidon acetyle, 1% a 60% d'un lait, 0,5% a 
5% de proteines animales ou veg&ales, un taux de saccharose de 15% a 30% et un 
taux de matiere grasse lactique de 2% a 20%, par exemple. Les meilleures resultats 
35 sont de plus obtenus avec la souche Lactobacillus acidophilus CNCM 1-1225 et/ou 
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les souches Streptococcus thermophilus CNCM M421 et CNCM 1-1424 
(deposees a 1'Institut Pasteur, 25 me du Docteur Roux, Paris, le 18.05.1994). 

Par ailleurs, Penrobage peut comprendre en outre des fibres qui ne seront pas ou 
5 peu digeres dans l'estomac et le tractus intestinal, mais qui sont neanmoins 
specifiquement fermentescibles par les bacteries lactiques mentionnees ci-dessus, 
permettant ainsi de restaurer ou de promouvoir une flore adaptee en bacteries 
lactiques benefiques pour la sante humaine. 

10 Ces fibres peuvent etre de nature proteique ou saccharidique choisies, par 
exemple, parmi les pectines vegetales, les chito-, firucto-, gentio-, galacto-, 
isomalto-, manno- ou xylo-oligosaccharides ou les oligosaccharide de soja, par 
exemple (Playne et al., Bulletin of the IDF 313, Group B42, Annual Session of 
September 95, Vienna). 

15 

Les pectines prSferees sont des polymeres d'acide a-l,4-D-galacturonique ayant 
un poids moleculaire de l'ordre de 10 a 400 kDa, que Ton peut purifier des 
carottes ou des tomates, par exemple (JP60 164432). Les galacto-oligosaccharides 
preferes comprennent une partie saccharidique constituee 2 a 5 unites repetitives 

20 de la structure [-a-D-Glu-(1^4)-p-D-Gal-(l->6)-] (Yakult Honsa Co., Japon). Les 
fructo-oligosaccharides preferes sont des inulin-oligofructose extraits de la 
chicoree pouvant comprendre, par exemple, 1-9 unites repetitives de la structure 
[-P-D-Fru-(1^2).p-D-Fru-(l-^2)-] (W094/12541; Raffinerie Tirlemontoise S.A., 
Belgique), ou des oligosaccharides synthetises a partir d'unites saccharose pouvant 

25 comprendre, par exemple, une partie saccharidique constituee de 2 a 9 unites 
repetitives de la structure [-a-D-GIu-(l->2)-P-D-Fru-(1^2)-] (Meiji Seika Kasiha 
Co., Japon). Les malto-oligosaccharides preferes comprennent une partie 
saccharidique constituee de 2 a 7 unites repetitives de la structure [-a-D-Gal- 
(1-^4)-] (Nihon Shokuhin Kako Co., Japon). Les isomaltose preferes comprennent 

30 une partie saccharidique constituee de 2 a 6 unites repetitives de la structure [-<x- 
D-Glu-(l-»6)-] (Showa Sangyo Co., Japon). Les gentio-oligosaccharides preferes 
comprennent une partie saccharidique constituee de 2 a 5 unites repetitives de la 
structure [-P-D-Glu-(l-+6)-] (Nihon Shokuhin Kako Co., Japon). Enfin, les xylo- 
oligosaccharides preferes comprennent une partie saccharidique constituee de 2 a 

35 9 unites repetitives de la structure [-p-xyl-(l->4)-] (Suntory Co., Japon), par 
exemple. 
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La quantity de fibres depend de la capacite de celles-ci a promouvoir le 
developpement des bacteries lacriques. En regie generate, l'enrobage peut contenir 
de 0,1 a 20% de telles fibres (en poids sur la matiere seche), notamment au moins 
5 10 3 cfu de bacteries lactiques par g de fibres, de preference 10 4 a 10 7 cfii/g de 
fibres. Par ailleurs, la creme glacee peut etre co^iie de sorte a pouvoir fournir 
potentiellement jusqu'a un maximum 10 g de fibres par dessert. Des quantites 
superieures en fibres induisent en effet une sensation de lourdeur desagreable dans 
Pestomac (Bouhnik et a/., Cah. Nutr. Diet., 6, 418-422, 1991; Ito et al., Microb. 
10 Ecol. Health Dis., 2, 285-292, 1990). 

De preference, les bacteries lactiques ne sont pas en contact substantiel avec les 
fibres, ce qui evite un debut de fermentation intempestif des fibres lors de la 
preparation du dessert (quand la creme glacee est fermentee), ou lors dc sa 
15 conservation due en particulier aux problemes de variation de la temperature de 
stockage durant les periodes estivales. 

A cet effet, on a trouve que la micro-encapsulation des bacteries presente des 
avantages techniques et therapeutiques indeniables. Premierement, la micro- 

20 encapsulation augmente significativement la survie des bacteries lactiques, et done 
le nombre de bacteries lactiqiles vivantes qui arrivent dans l'intestin. 
Deuxiemement, ces bacteries ne sont pas liberees dans l'enrobage lorsque celui-ci 
est soumis a une temperature telle que Ton observe normalement un debut de 
fermentation. Encore plus important, les bacteries lactiques sont graduellement 

25 relachees dans l'intestin, ce qui permet une action prolongee des bacteries 
lactiques sur la sante humaine. 

De preference, pour encapsuler les bacteries lactiques, on seche les bacteries 
lactiques par lyophilisation ou par pulverisation (EP9620 1922.0), et on les 
30 incorpore dans un gel forme, par exemple, par un acide gras solidifie, un alginate 
de sodium, de rhydroxypropylmethylcellulose polymerise ou du 
polyvinypyrrolidone polymerise. A cet effet, l'enseignement dispense dans 
FR2443247 (Societe des Produits Nestle) est incorpore par reference a la 
description de la presente invention. 



35 
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De meme, il a ete observe que la concentration en fibres dans Fintestin retarde le 
transit intestinal des fibres, ce qui influence positivement le developpement des 
bacteries lactiques dans Fintestin. En d'autres termes, moins les fibres sont 
concentrees dans la creme glacee selon F invention, par exemple en les melangeant 
5 uniquement avec la creme foisonnee, moins bon est le developpement bacterien 
dans Tintestin. Le fait de concentrer les fibres sous la forme d'un enrobage permet 
ainsi de potentialiser Feffet benefique des bacteries lactiques sur la sante humaine. 

Enfin, un autre probleme incident resolu par la presente invention reside dans le 
10 fait que certaines fibres sont tres facilement degradees par un pH acide, 
notamment par le pH d'une creme fermentee par des bacteries lactiques. Dans la 
mesure ou Fenrobage a ete simplement enrichi par un lait fermente (enrobage non 
fermente en totalite), ou par des bacteries lactiques concentrees, seches ou 
encapsulees, le pH de Tenrobage presente ainsi Favantage de ne pas etre superieur 
15 a5. 

Pour obtenir une creme glacee dont les caracteristiques techniques et gustatives 
repondent parfaitement aux besoins de la presente invention, il n'est pas necessaire 
que les bacteries lactiques soient encore toutes vivantes, bien que leur presence 

20 conferent en fait un avantage reel pour la sante du consommateur. En effet, il est 
aussi possible d'utiliser une des compositions d'enrobage decrites ci-dessus, a la 
difference pres qu'on Tinactive prealablement de maniere a reduire le nombre de 
bacteries a moins de 10 3 cfu/g. Pour cela, on peut pasteuriser a la chaleur ou sous 
une haute pression la composition destinee a enrober la creme glacee, sans que le 

25 gout de Fenrobage final ou de ses proprietes d'adherence et de souplesse soient 
alteres, par exemple. 

La presente invention est decrite plus en detail dans les exemples presentes ci- 
apres. Les pourcentages sont donnes en poids sauf indication contraire. II va dc 

30 soi, toutefois, que ces exemples sont donnes a titre d'illustration de Fobjet de 
Finvention dont ils ne constituent en aucune maniere une limitation. Les souches 
utilisees, uniquement a titre d'exemple, Lactobacillus johnsonii La-l y 
Bifidobacterium longum BI16, Streptococcus thermophilus Sfi9 et Sfi21 y ont ete 
deposees sous le traite de Budapest a la Collection Nationale de Culture de 

35 Microoganisme (CNCM), 25 rue due docteur Roux, 75724 Paris, France, 
respectivement le 30 juin 1992 (La-1, BU6) et le 18 mai 1994 (Sfi9, Sfi21\ et se 
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sont vues attribuer respectivement les numeros de depot CNCM 1-1225, CNCM I- 
1228, CNCM 1-1421 et CNCM 1-1424. 

Exemple 1 Creme glacee foisonnee comprenant une addition de lait fermente 

5 

Dans cet exemple, la source de lait fermente est un lait acidifie, vendu en France 
sous la marque LC 1 ©"nature" (Societe des Produits Nestle, France), comprenant 
environ 10 7 cfii/ml de la souche probiotique Lactobacillus acidophilus CNCM I- 
1225 (ci-apres denommee La-1 9 et environ 10 8 cfu/ml de chaque souche texturante 
10 Streptococcus thermophilus Sfi9 et Sfi21. Tout autre lait fermente, pasteurise ou 
non, peut etre aussi additionne a la base creme glacee, a raison de +1% a 50%, ou 
a la base d'enrobage, a raison de 1 a 70%, par exemple. 

On prepare une base concentree pour creme glacee, en melangeant a 60-65°C 
15 pendant 20 min, environ 11% de graisses lactiques, 8,8% de solides de lait (non 
gras), 25% saccharose, 5% de sirop de glucose et 0,6% d'Emulstab® SE30.On 
homogeneise la base a 72-75°C et a 210 bars (2 etages a 210/50 bars), on la 
pasteurise a 85C pendant 22 sec (pasteurisateur APV, France, Evreux, 400 1/h), on 
la refroidit a 4°C, et on y ajoute 40% de lait commercial acidifie LC 1 ®. La 
20 composition de cette base concentree est presentee dans le tableau 1 ci-dessous. 



Tableau 1 



ingredients 


Composi- 
tion (kg) 


Graisses 

(%> 


Matieres seches 
non passes (%) 


Saccharose 
(%) 


Extrait sec 
(%) 


Creme (35%) 


31,43 


11,00 


1,57 




12,57 


Poudre de lait 
ecreme 


7,60 




7,30 




7,30 


Saccharose 


36,77 






25,00 


25,00 


Sirop de glucose 


5,27 








5,00 S 


Emulstab SE30 


0,67 








0,63 


Eau 


18,26 










Total: base creme 


100,00 


11,00 


8,87 


25,00 


50.50 


Base creme (60%) 


60,00 


6.60 


5,32 


15,00 


30.30 j 


LC® (40%) 


40,00 


1,40 


4,68 




6,08 


Total: creme 
+ LC® 


100,00 


8,00 


10,00 


15,00 


36,38 



25 Apres maturation de la base pendant 12h a 4°C, on la glace a un degre de 
foisonnement de 95% en volume (glaceur Crepaco, France, Evreux; 160 1. de 
produit/h), puis on enrobe tout ou partie de la creme foisonnee selon lcs methodes 
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decrites ci-dessous, et avec les differentes compositions d'enrobage decrites dans 
les exemples 3 a 5 ci-apres. 

Pour preparer un batonnet moule, on utilise la technique classique de remplissage 
5 "shell and core". A cet effet, l'enrobage selon 1'exemple 3 est dose dans un moule, 
ledit moule etant dans un bain a eau glycollee a -35°C. Apres 30 s, l'enrobage non 
congele est aspire. Seul l'enrobage congele reste dans le moule, pour former une 
coque. La creme glacee foisonnee a 95%, sortie du glaceur a -3°C est alors dosee 
dans cette coque. Apres 30 min. D'attente, le batonnet est demoule. II est ensuite 
10 pulverise avec de l'eau de source, emballe, place pendant 3 heures en chambre de 
durcissement a -40°C, puis stocke en chambre a -30°C. 

Pour preparer un batonnet extrude, on extrude la creme glacee foisonnee a 95%, 
sortie a -5°C/-6°C du glaceur, avec un extrudeur ayant une tete d'extrusion ayant 
15 une forme souhaitee. Le batonnet extrude est ensuite congele en tunnel de 
congelation a -45°C. Le batonnet est alors enrobe par trempage dans la 
composition decrite selon 1'exemple 4. II est ensuite pulverise avec de l'eau de 
source, emballe, place pendant 3 heures en chambre de durcissement a environ 
-40°C, puis stocke en chambre a -30°C. 

20 

Povr preparer un pot de creme glacee, on extrude la creme glacee foisonnee a 
95%, sortie a -5°C/-6°C du glaceur, avec un extrudeur ayant une tete d'extrusion a 
la forme souhaitee, dans des pots 12 cl. Par dosage, le decor, dont la composition 
est decrite dans Pexemple 5 ci-apres, est depose a la surface de la creme glacee 
25 foisonnee. Le pot est place, pendant 3 heures, en chambre de durcissement a 
environ -40°C, puis il est stocke en chambre a -30°C. 

Apres durcissement, on determine le nombre de bacteries vivantes dans la creme 
foisonnee et dans l'enrobage, par etalement de dilutions d'echantillons sur un 
30 milieu MRS-agar (DE Man et al., 1960) supplement^ d'un antibiotique et par 
numeration du nombre de colonies de La-] s'y developpant 

Les resultats montrent que la population de La-l, apres durcissement, dans la 
creme glacee foisonnee en pots, est de 1'ordre de 2 x 10 6 cfu par gramme. La 
35 population de bacteries lactiques fluctue relativement peu lors d'un stockage de la 
creme glacee pendant plusieurs mois a des temperatures de congelation. Par 
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exemple, apres 6 mois de conservation a -30°C, le nombre de bacteries dans la 
partie creme glacee foisonnee en pots est d'environ 1 x 10 6 cfu/g. 

Les resultats montrent que la population de La- J, apres durcissement, dans la 
5 creme glacee foisonnee extrudee ou moulee sous la forme de batonnets, est de 
l'ordre de 1,3 x 10 6 cfii par gramme. Quand le batonnet de creme glacee foisonnee 
est enrobe (moulage ou trempage), la population bacterienne sur le produit total est 
alors de l'ordre de 8,6 x 10 6 cfu par gramme. L'enrobage permet done, dans ce 
cas, d'enrichir la creme glacee foisonnee en bacteries lactiques. 

10 

On soumet egalement les batonnets glaces et les pots, a des cycles successifs de 
temperatures etal6s sur 24h, respectants des paliers a -10°C, -20°C et -30°C, puis a 
-30°C, -20°C, et -10°C. La creme glacee est alors soumise a un vieillissement 
accelere. On analyse ensuite la survie des bacteries au cours du temps. Dans les 
15 cremes glacees en pots, on observe uniquement un faible declin, de Pordre de 
18%, du nombre de bacteries lactiques apres 3 mois de vieillissement accelere. 
Des resultats similaires sont observes pour les batonnets glaces. 

La capacite de Fenrobage a adherer a la creme glacee, et a etre souple et croquant 
20 est evaluee par un panel de degustateurs. Lors des degustations, le batonnet ayant 
subi les cycles successifs de temperatures, pendant 1, 2, 3 ou 4 mois, est compare a 
un batonnet temoin fraichement stocke a -30°C. Les resultats montrent que pour 
les batonnets enrobes avec les couvertures decrites dans les exemples 3 et 4, 
aucune alteration, concernant Tadherence, la souplesse et le croquant n*est 
25 observee par le panel de degustateurs apres 1 mois de vieillissement accelere. Pour 
comparaison, un batonnet enrobe avec une couverture chocolat contenant 40% a 
60% de matiere grasse vegetale ne subit aucune alteration, au cours d'un tel 
vieillissement accelere. 

30 Exemple 2 Creme glacee foisonnee et fermentee 

On prepare une creme comprenant 10,8% de graisses lactiques, 13,5% de solides 
de lait (non gras), 0,3% d'Emulstab® SE30, et 0,3% d'Emuistab® mousse 
(Grindsted, DK), on la pasteurise a 105°C pendant 20 s, on Thomogeneise a 75°C 
35 et 300 bars, on la refroidit a 38°C, et on Tinocule avec des precultures en milieu 
MRS, prises en phase exponentielle de croissance, a raison de 5% en poids d'une 
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preculture de La- J, et 0,5% en poids d'une preculture de la souche Streptococcus 
thermophilic Sfi21. On fermente ensuite la creme pendant lOh a 38°C jusqu'a un 
pHd' environ 4,5. A la fin de la fermentation, on y ajoute du saccharose et un sirop 
de glucose. La composition de la creme est presentee dans le tableau 2 ci-apres. 

5 

Le melange est ensuite brasse, refroidi a 4°C, conserve a 4°C, glacee a un degre de 
foisonnement de 95% en volume (glaceur Crepaco, France; 160 L de produit/h), 
puis enrobe, tout ou partie, selon les methodes decrites a l'exemple 1, et avec les 
differentes compositions d'enrobage decrites dans les exemples 3 a 5 ci-apres. 

10 

Apres durcissement, le nombre de bacteries vivantes dans les cremes glacees 
foisonnees est de l'ordre de 7 x 10 6 cfii/g, et apres 3 mois de conservation a -30°C 
de l'ordre de 6 x 10 6 cfu/g. 

15 Dans les batonnets glaces et enrobes, on observe egalement un enrichissement de 
la population bacterienne sur le produit total. Quand le batonnet de creme glacee 
foisonnee est enrobe par moulage ou trempage, la population bacterienne sur le 
produit total est alors de l'ordre de 10 7 cfii par gramme, apres 6 mois de stockage. 
L'enrobage permet done, dans ce cas aussi, d'enrichir la creme glacee foisonnee 

20 en bacteries lactiques. 

Les batonnets glaces et les pots soumis a un vieillissement accelere comme decrit 
a Texemple 1, survivent particulierement bien, puisque moins de 50% des 
bacteries lactiques meurent. 

25 

La capacite de l'enrobage a adherer a la creme glacee, et a etre souple et croquant 
est egalement evalue par un panel de degustateurs, selon la methode decrite a 
l'exemple 1. Les resultats montrent que pour les batonnets enrobes avec les 
couvertures decrites dans les exemples 3 et 4 apres 1 mois de vieillissement 
30 accelere, aucune alteration, concernant l'adherence, la souplesse et lc croquant 
n'est observee par le panel de degustateurs. 
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Tableau 2 



Ingredients 


Composi- 
tion 


Graisscs 

\ 'Of 


Matieres seches 
non grasses (%) 


Saccharose 

\ so) 


Extrait sec 
(%) 


Creme (35%) 


30,83 


10,79 


1.54 




12.33 


Poudre de lait 
ecreme 


12,45 




11,95 




11,95 


Emulstab® SE30 


0,41 








0,37 


Emulstab® mousse 


0,41 








0,36 


Eau 


55,91 










Total: base creme 


100,00 


10,79 


13,49 




25.01 


Base creme 


74,14 


8,00 


10.00 




18.54 


Saccharose 


22,06 






15.00 


15.00 


Sirop dc glucose 


3,80 








3,00 


Creme glacee 
fermentee 


100,00 


8,00 | 


10,00 


15,00 


36.54 



Excmple 3 Creme de base sans oeuf pour enrobage de type "shell and core' 



Cet exernple reprend au tableau 3 la composition de la creme de base non 
foisonnee sans oeuf pour enrobage de type "shell and core", utilisee pour enrober 
les cremes glacees foisonnees moulees decrites aux exemples 1 et 2. Dans cet 
exernple, le lait fermente LC 1 ® a ete additionne a raison de 40% dans la base. 
Tout autre lait fermente pourrait etre utilise a raison de 1 a 70%. 



Tableau 3 



Ingredient 


Poids(g) 


Fournisseur 


Lait concentre sucre 9% MG 


36,7 




Sucre liquide 68% MS 


4,78 




Sirop de sucre inverti 2/3 


10,28 




Sirop de glucose atomise 36/40 


9,56 




Amidon de ma'is modifie H Colflo 67 


1,1 


National Starch, US 


LGC450 


1,5 


New Zealand Milk Product, NZ 


Acide tartrique 


0,145 




Sauce citron 98/21 


0,8 


Ciprial, France 


Creme laitiere pasteurisie a 35% MG 


33,6 


Eau 


1,535 




Total: BASE 


100 




BASE 


60 




Lait fermente (LC'@) 


40 




TOTAL 


100 
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Exemple 4 Creme de base sans oeuf pour enrobage de type "trempage" 

Cet exemple reprend au tableau 4 la composition de la creme de base non 
foisonnee sans ceuf pour enrobage de type "trempage", utilisee pour enrober les 
cremes glacees foisonnees extrudees decrites aux exemples 1 et 2. Dans cet 
exemple le lait fermente LC 1 ® a ete additionne a raison de 40% dans la base. Tout 
autre lait fermente pourrait etre aussi utilise a raison de 1 a 70%. 



Tableau 4 



Ingredient 


Poids(g) 


Foumisseur 


Lait concentre sucr6 9% MG 


22,91 




Sucre iiquide 68% MS 


2,98 




Sirop de sucre inverti 2/3 


6,42 




Sirop de glucose atomise 36/40 


5.97 




Amidon de mais modifie H Colflo 67 


0,9 


National Starch, US 


LGC450 


1,5 


New Zealand Milk Product, NZ 


Acide tartrique 


0,09 


Sauce citron 98/21 


0.5 


Ciprial, France 


Creme laitiere pasteurisee a 35% MG 


21 


Eau 


37,71 




Total: BASE 


100 




BASE 


60 




Lait fermente (LC 1 ®) 


40 




TOTAL 


100 





Exemple 5 Creme de base pour decor sur une creme glacee en pot 



Cet exemple reprend au Tableau 5, la composition de la creme de base non 
foisonnee avec ceuf pour decor, utilise pour decorer les cremes glacees foisonnees 
extrudees en pots decrites aux exemples 1 et 2. Dans cet exemple le lait fermente 
LC'® a ete additionne a raison de 40% dans la base. Tout autre lait fermente 
pourrait etre utilise a raison de 1 a 70%. 
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Tableau 5 



Ingredient 


Poids(g) 


Fournisseur 


Lait concentre sucre 9% MG 

Sucre liquide 68% MS 

Sirop de sucre inverti 2/3 

Sirop de glucose atomise 36/40 

Amidon de mais modifie H Colflo 67 

Jaune oeuf liquide 

Acide tartrique 

Sauce citron 98/21 

Eau 

Total: BASE J 


22 
. 3 
4,45 

4 

4 
26,7 
0,09 
0,5 
35,26 


National Starch, US 
Ferme Du Pre 

Ciprial, France 


100 


BASE 

Lait fermente (LC 1 ®) 
TOTAL 


60 
40 




100 



Hxemple 6 Encapsulation de bacteries lactiques 

5 

Dans une cuve de 100 1, on prepare 80 1 de milieu de culture presentant la 
composition suivante: 0,25% d'extrait de levure, 1,00% de trypticase, 0,50% de 
phytone, 1,5% de glucose, 0,05% de L-cysteine HC1, 0,25% de K2HP04, 0,025% 
de ZnS04, des traces de FeC13, et le reste d'eau. 

10 

On inocule avec 1 I d'une culture de 20 h de Bifidobacterium longum B116. On 
incube le milieu pendant 12 h a 30°C. On centrifuge le bouillon de culture et Ton 
recolte 240 g de cellules. On les dilue dans 250 ml de lait ecreme additionne de 
7% de lactose. On congele le melange a r azote liquide. On lyophilise a 40°C 

15 pendant une nuit. On prepare une dispersion a 5% de la poudre obtenue dans de la 
graisse vegetale hydrogenee presentant un point de fusion de 42° et liquefiee a 
45°C. On injecte la dispersion a 45°C sous une pression de 4 bars, en meme temps 
que de Tazote liquide, a raison de 1 partie de dispersion pour 5 parties d'azote, au 
sommet d'un cylindre vertical de 1,5m de diametre et 10 m de hauteur. Au fond du 

20 cylindre est place un recipient contenant de l'azote liquide dans lequel on recueille 
des microbilles renfermant des bifidobacteries dont le diametre oscille entre 0,1 et 
0,5 m. On met ensuite les microbilles en lit fluidifie et Ton pulverise sur le lit une 
solution alcoolique a 8% de zeine, en quantite telle que la couche de zeine formee 
autour des microbilles represente 5% de teur poids. 

25 
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Les microbilles sont ensuite incorporees a la composition d'enrobage "shell and 
core" decrite au tableau 5 ci-dessus, de sorte a obtenir environ 10 7 cfu par gramme. 
Puis la creme glacee decrite a Pexemple 2 est enrobee avec cette composition. 

5 Exempk 7 Enrobage a base de fibres et de bacteries lactiques 

On prepare la base concentree decrite a l'exemple 1, et on y ajoute 40% d'un lait 
fermente par les souches Lactobacillus johnsonii La-1 (10 7 cfu/ml) et 
Bifidobacterium longum BI16 (10 7 cfu/ml). Apres maturation de la creme pendant 
10 12h a 4°C, on la glace a un degrc de foisonnement de 95% en volume (glaceur 
Crepaco, France, Evreux; 160 1. de produit/h), puis on enrobe tout ou partie de la 
creme foisonnee avec les deux differentes compositions d'enrobage decrites ci- 
apres. 

1 5 Tableau 6 Pour enrobage shell and core 



Ingredient 


Poids (p) 


Foumisseur 


Lait concentre sucre 9% MG 
Sucre liquide 68% MS 
Fructo-oligosaccharide Actilight® 950P 
Sirop de sucre inverti 2/3 
Strop de glucose atomise 36/40 
Amidon de mais modifie H Colflo® 67 
LGC450 
Acide tartrique 
Sauce citron 98/21 

Creme laitiere pasteurisee a 35% MG 
Eau 


30,7 
4,78 
10 
9,28 
6,56 

1,1 
1,5 
0,145 
0,8 
33,6 
1,535 


Beghin Meiji, FR 

National Starch, US 

New Zealand Milk Product, NZ 

Ciprial, FR 


Total: BASE 


100 




BASE " ' 
Lait acidifie 


60 
•40 




TOTAL 


100 
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Tableau 7 Pour enrobage par trempage 



Ingredient 


Poids (r) 


Fournisseur 


Lait concentre sucre 9% MG 


20,91 




Sucre liquide 68% MS 


2,98 




Galacto-oligosaccharide P7L 


6,42 


Snow Brand Milk Product, IP 


Sirop de sucre inverti 2/3 


4 


Sirop de glucose atomise 36/40 


3,97 




Amidon de mais modify H Colflo® 67 


0,9 


National Starch, US 


LGC450 


1,5 


New Zealand Milk Product, NZ 


Acide tartrique 


0,09 


Sauce citron 98/21 


0,5 


Ciprial, FR 


Creme laitiere pasteurisee a 35% MG 


21 


Eau 


37.71 




Total: BASE 


100 




BASE 


60 




Lait acidifie 


40 




TOTAL 


100 





Apres durcissement, on determine le nombre de bacteries vivantes dans les cremes 
5 foisonnees et dans les enrobages. Les resultats sont comparables a ceux presentes a 
Texemple L 

Enfin, la capacite des batonnets enrobes a promouvoir le developpement des 
bacteries lactiques La-1 et B116 dans l'intestin est egalement mis en evidence, en 
10 determinant le nombre de La-1 et B116 residant dans les feces apres plusieurs jours 
suivant une consommation reguliere d*environ 200 ml, soit environ 100g, de 
cremes glacees par jour, et cela au regard d'une diete depourvue en fibres. 
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TRAITE DC BUDAPEST SUR LA RECONNAISSANCE 
INTERNATIONALE DU DEPOT DCS NICRO-ORCANISMES 
AUX FINS DE LA PROCEDURE EN HAT I ERE DE BREVETS 



FORMULE INTERNATIONALE 



TdESTINATAXRE ; . \ RECEPISSE EN CAS DE DEPOT INITIAL, 

j I delivre en vertu de la regie 7.1 par 

"eurs ARCHAMBAULT et WAVRE i'autorite de depot Internationale 

j S.A. identif iee au bas do cette page 

Service des Brevets 

Avenue Nestle 55 - CH-1800 VEVEY - SUISSE 

| MOM ET ADR ESSE I 

I du deposant _j NESTEC S.A. - Service des Brevets - Avenue Nestle 55 

QM800 VEVEY - SUISSE 



I. identification do micro-organ isme 



I 

Reference d' Identification donnee par le I NuMero d'ordre attribue par 

DEPOSANT : t l ( AUTORITE DE DEPOT INTERNATIONALE 

\ 

La 1 J I - 1225 

I 

I 



II. DESCRIPTION SCIEMTiriOUE ET/OU DESIGNATION T AX 0 MOM I QUE PROPOSES 



Le micro-organ is»e identif le sous chiffre I etalt accompagne 
IX I d'une description scientifique 
IX \ d'une designation taxonomique propose* 
(Cocher ce qui convient) 



III. RECEPTION ET ACCEPTATION 



La preaente autorlte de depot Internationale eccepte le aicro-organisne IdentiCie sous 
chiflre I. qu'elle a recu le3Q . 06 . 1 992 (<*ate du depot initial) 1 



IV. RECEPTION D'UNE REQUETE EN CONVERSION 



La presence autorlte de depot Internationale a recu le micro-organ isme Identif ie sous 
chiffre I le (date du depot initial) 

et a recu une requite en conversion du depot Initial en depot conform* au Traite de 
Budapest le (date de reception de la requete en conversion) 



AUTORITE DE DEPOT INTERNATIONALE 



1 

Hon : Collection Nationale de 1 Slgnature(s) de la (des) personnels) 

Cultures de MicrOOrganiSmeS I conpetentets) pour represents I'autorite 
InStitUt PaSteUr I de d'P 6 * internet lonele ou da 1 ' fdes I 

25, Rite du Docteur Roux j •* lo » i « I > ijA^ 

«d..... : 7S724 PARIS CEDEX 15 I t>«e : Paris lc 02 Saf\Ut\992 



! - Ktm> Y f*FBT<?TFP , 

. Jkre.Wd^r^Sntff.fc.to c.n.c.m 



En caa d ' application de la regie 6.«.d), catte date est la date a laqut 
d'autorlte de depot Internationale a ete acquis 



Foratule BP/4 (page unique) 
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TRAIT* DC BUDAPEST SUft LA RECOHNAI SSAMCE 
IHTERMATIONALE DU DEPOT DCS KICRO-ORCANISMES 
AUK riMS DC LA PROCEDURE CM MAT J QIC DC BREVETS 



FORKULE X KTCRNAT XOMALE 



T 5 EST I MAT AIRE : ~T AECCPISSE EM CAS DC DEPOT INITIAL, 

• | dellvre en vcrta de la regie 7.1 par 

Messieurs ARCHAMBAULT et WAVRE ^l^™ DE P 00 ! IMTC ^ lAT,OHAlx 

NE5T£C S.A. ideotlfiee *u bes de cecte paoe 

Service des Brevets* 

Avenue Nestle 55 - CH-1800 VEVEY - SUISSE 

| HOM ET ADRESSE I „ _ a , v __ 

I du deposamt I NESTEC S.A. - Service des Brevets - Avenue Nestld 55 

— CH-1800 VEVEY - SUISSE 



I. IDENTIFICATION DU HICRO-ORCANISKE 



deference d' identification donnee par le I Nuiaero d'ordre attribue par 

DEPOSAMT : I 1 'AUTORITE DE DEPOT INTERNATIONALE 



Bl 16 



I - 1228 



DESCRIPTION SCIENTIFIQUE ET/OU DESIGNATION T MO MOM I QUE PROPOSEE 



Le aiicro-organ i saw identlfle sous chiffre I eta it accoapaane : 
IX \ d'une description sclent ifiqve 
Tx~[ d'une designation taxono-ique proposee 
(Cocher ce qui convleut) 



RECEPTION ET ACCEPTATION 



La presente autorite de depot Internationale accepte le aicro-orqeni sne identlfle sous 
chitfre I. qu'elle a recti 1*30. 06. 1992<°«« ««P°* initial) 1 



IV. RECEPTION D'UNE REQUETE EN CONVERSION 



La presente autorite de depot Internationale a reco le micro-organ is«e Identic ie sous 
chiffre I le (date du depot initial) 

et a recti une requete en conversion du dtpot Initial en depot conforne au Traits de 
Budapest le (date de reception de la requete en conversion) 



AUTORITE DE DEPOT INTERNATIONALE 



Collection Nationale de 
Cultures de Microorganismes 
Institut Pasteur 
25, Rue du Docteur Roux 
« s 75724 PARIS CEDEX 15 



Slgnature(s) de la (des) personnels ) 
coapetente(s) poor representer 1 'autorite 
de depot Internationale ou de i*<des) 
eaploye(s) autorise( 



lonale ou de I (Oe*) 



Date : 



Paris le 02 Juillet 1992 



Directeur Adrainistratif de la C.N. CM. 

En cas d- application de la regie *.4.d). cetta date eat la data a 1 aqua 11 • Te ala€Ul 
d'autorlte de depot Internationale a M acquis. 



Foraule Bp/4 (page unique) 
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TRAITE DE 8UDAPLST EUR LA UCHNNAl S$A>CE 
INTERNATIONALE DU DEPOT DES HICRU-ORGANl*hES 
AUX FINS DE LA PROCEDURE EN MAT! ERE DE BREVETS 



FORHULE INTERNATIONALE 



|~DEST1HATA1RE t 

NESTEC SJV. 
Service dea Brevets 
Avenue Neatle 55 
CH-1800 VEVEY 
SUISSE 



L 



NOH ET ADRES5E 
DU DEPOSANT 



j 



RECRPISSE EN CAS DE DEPOT INITIAL, 
dillvra an vartu dc la ragla 7.1 par 
l'AUTORITE DE DEPOT INTERNATIONALE 
idantifiia au baa da catta paga 



I . IDENTIFICATION DU NICRO-ORCAHISME 



Rifaranca d ' idantlf icat ion donnia par la 
DEPOSANT : 

SFI9 



Huatro d'ordra attribua par 

I 'AUTO RITE DE DEPOT INTERNATIONALE 

1-1421 



II. DESCRIPTION SCIENTIFiqUE ET/OU DESIGNATION TAX ON OM I QUE PROPOSEE 



La aicro-orgaolaaa idantlf 1* torn chiffra I Atait accoapagnt 
|J||j d'aoa description sclentlfiqna 

d»una designation taxonoaiqua propoaaa 
(Coeher ea qui convitntf 



III. RECEPTION ET ACCEPTATION 



La praaanta aotorita da dapdt international, accapta la »icro-orgaoi»a ldantlf la io«i 
chlftra I. qu'alle a recu la 18 mail 994 «»» "pot initial) 1 



IV. RECEPTION D*UHE REQUETE E8 CONVERSION 



La praaanta autorlta da depot lntarnatienala a recu U aicro-orginiiu identlfle loni 
chltfra 1 la (data du dapftc Initial) 

at a racu ona raqotte an convareion du depot Initial an dapdt conforna au Trait* da 
Rodapeet la (data da reception da la raquete an coavaraion) 



AUT0R1TE DE DEPOT INTERNATIONALE 



Noa : 



Adraete : 



CNCM 

CoBecttonNal 
do Outturn da Mcroorgtnismes 

INSTITUT PASTEUR 
28. Rue du Oocteur Rous 
F-75724 PAHJS CEDEX 15 



Slgnatarala) da la (das) paraonna(a) 
conptt aace ( ■ ) poor representor l'autorlc* - 
da depot iotarnationala on da l'(daa) 
aaplora(s) aucorl.a(t) : MnMY.C 



Da a a aw 



CLAjlx 



Data 



Parts, te 10 Mn 1994 



1 En caa d • application da la regie 6.a.d). catta data aat la data a laqnalla la atatut 
d'autorite da d6p6t iotarnationala a at* acquis. 

Pontile BP/* (paga nolqoej 
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TRAITE DE BUDAPEST "Ul LA RECONNAISSANCE 
INTERNATIONALE DU DEPOT OES b A CRO-JRCANi::iES 
AUI FINS DE LA PROCEDURE EN KATIERE DE BREVETS 



PORMULE INTERNATIONALE 



|~DE 



DESTINATAIRE t 

NESTED S.A. 
Service des Brevets 
Avenue Nestle 55 
CH-1800 VEVEY 
SUISSE 



L_ 



NOM ET ADRESSE 
DU DEP05ANT 



n 



j 



UCEPtSSE EN CAS DE DEPOT INITIAL, 
ddlivra «d virto da la rigle 7.1 par 
I'AUTORITE DE DEPOT INTERNATIONALE 
idantlflda »u baa da caeca paga 



1. 



IDENTIFICATION DU KICR0-0RCAN1SME 



Rdftraaca d % idant Ification donnaa par ia 
DEPOSANT : 

SFI 21 



Huaaro d'ordra sttrlbud par 
I'AUTORITE DE DEPOT INTERN AT IOMALE : 



1-1424 



11. DESCRIPTION SC1ENTIT1QUE ET/OU DESIGNATION TAX0NOM1QUE PROPOSEE 



La aiero-organlama identifi* aona chlffre I itait accoapagnf i 

[BJ[ d'una daacrlpcion aeiancifiq.ua 

[ejpj d'uni designation taxoooaiqua propoada 

iCochar ei qui coovient) 



111. RECEPTION ET ACCEPTATION 



La prdaanta autoritd da d*>6t intarnationala accapca La »Uro-ocjinitai idantiflf ion 
cblftra I. qu'alla a racu la |Q mall 994 < d » ca do «*dpftt Initial) 1 



IV. RECEPTION D 'UNE REQUETE EH CONVERSION 



La prdaanta autoritd da ddpdt intarnationala a racu la aicro-organiaaa idant if 1* aou* 
chiftra 1 la (data do ddpdt initial) 

at a racu una raqudta an convaraion du ddpdt initial an ddpdt conforaa au Traltd da 



racu 
Bodapaat la 



Idata da racaption da la raqudta aa conversion) 



AUTORITE DE DEPOT INTERNATIONALE 



CNCM 

Coaacbon Ntattonada 



INSTITUT PASTEUR 

28. Rue du Oocteur Roux 
F-75724 PAWS CCOEX 15 



SigaaturaCs I da la (das) paraoaaafs) 
coapdtantala I pour raprdsantar l'aotorltf 
da ddp6t lntarnatioaala ou da l'Cdaa) 
• apLo r *««> aacoried(a) : Mma Y. 

Oaadaivl 



«raM<tolaCNCU 



Data t Part*, a* tQjllal1994 



1 Ea caa d' application da la rdgla 6.4.d), catta data ast la data A laqualla la statue 
d 'autoritd da ddpdt lntarnatioaala a ata acquis. 
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Revendications 

1. Creme glacee caracterisee en ce qu'elle comprend une creme foisonnee et 
glacee, enrobee sur tout ou partie de sa surface exterieure par un enrobage non- 

5 foisonne comprenant 10 3 a IO 9 cfii/g de bacteries lactiques. 

2. Creme glacee selon la revendication I, caracterisee en ce que la creme 
foisonnee comprend plus de 10 6 cfii/g de bacteries lactiques, le rapport (e/g) entre 
le nombre de bacteries lactiques dans Penrobage (e) et le nombre de bacteries 

10 lactiques dans la creme foisonnee (g) etant superieur a 1 . 

3. Creme glacee selon la revendication 1, caracterisee en ce que l'enrobage 
comprend 1% a 70% d'un lait fermente par des bacteries lactiques, 0,5% a 5% de 
proteines animales ou vegetales, et un taux de matiere grasse Iactique de 2% a 

15 20%. 

4. Creme glacee selon la revendication 3, caracterisee en ce que l'enrobage 
comprend en outre 0,1% a 10% d'un polysaccharide hydrolyse ou modifid. 

20 5. Creme glacee selon la revendication 4, caracterisee en ce que le polysaccharide 
modifie est un amidon acetyle, et en ce que le polysaccharide hydrolyse est un 
amidon ayant un taux en equivalent de dextrose de I'ordre de 15 a 25. 

6. Creme glacee selon la revendication 1, caracterisee en ce que la creme 
25 foisonnee comprend plus de 10 6 cfii/g de bacteries lactiques, et que l'enrobage 
comprend plus de 5x 10 6 cfii/g de bacteries lactiques, 0,1% a 10% d'un amidon 
acetyle, 1% a 60% d'un lait, 0,5% a 5% de proteines animales ou vegetales, et un 
taux de matiere grasse de 2% a 20%. 

30 7. Creme glacee selon la revendication 1, caracterisee en ce que l'enrobage 
comprend des fibres fermentescibles favorisant specifiquement la croissance dans 
le tractus intestinal des bacteries lactiques contenues initialement dans l'enrobage. 
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8. Creme glacee selon la revendication 7, caracterise en ce que les fibres sont 
choisies paimi les pectines, les ftucto-, galacto-, gentio-, chito-, isomalto-, manno- 
ou xylo-oligosaccharides ou les oligosaccharides de soja. 



WO 98/09535 



- 25 - 



FCT/EP97/03560 



9. Creme glacee selon Tune quelconque dcs revendications 1 a 8, caracterisee en 
ce qu'elle comprend la souche Lactobacillus acidophilus CNCM M225. 

10. Creme glacee selon Tune quelconque des revendications 1 a 8, caracterisee en 
ce que les bacteries lactiques contenues dans F enrobage sont ajoutees sous forme 
concentree, seche ou encapsulee. 

1 1 . Creme glacee comprenant une creme foisonnee enrobee sur tout ou partie de sa 
surface par un enrobage non-foisonne, ledit enrobage etant susceptible d'etre 
obtenu par fermentation d'au moins une partie de la composition d'enrobage avec 
des bacteries lactiques, suivi par une inactivation des bacteries lactiques de 
maniere a reduire le nombre de bacteries a moins de 10 3 CFU/g. 

12. Utilisation de bacteries lactiques dans la preparation d'une creme destinee a 
enrober tout ou partie d'une creme glacee. 
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